KIKKOMAN'

Kampasimpukat poke-kastikkeella

kokonaisaika 25 min 15 min esivalmistelut 10 min valmistus

AINEKSET

10 annosta

Kampasimpukat:

600g
L00g
80g

500 mi

50 ml
15kg

50 ml
Koristeluun:
100g

sobanuudeleita

kurkkua ohuina siivuina
wakame-merilevaa
liotettuna ja valutettuna
Kikkoman soijakastike- ja
seesamioljy -pohjainen
kastike poke-kulhoa
varten

limettimehua
kampasimpukoita
(isokampasimpukoita)
Suolaa maun mukaan
Kikkoman Sesame Oil

kevatsipulin valkoista
0saa ohuina siivuina

VALMISTUS

Vaihe 1

Keita nuudelit pakkauksen ohjeen mukaan, valuta
ja huuhdo kylmadssa vedessa, jotta kypsyminen

pysahtyy.
Vaihe 2

Yhdista isossa kulhossa nuudelit, kurkku ja
merileva. Lisaa Kikkoman poke-kastike seka
limettimehu ja sekoita varovasti.

Vaihe 3

Taputtele kampasimpukat kuivaksi talouspaperilla.
Sivele ne Kikkoman seesamidljylla ja ruskista hyvin
kuumalla pannulla tai wokissa 1-2 minuuttia
kummaltakin puolelta, kunnes kampasimpukat
ovat kullanruskeita ja kiintean tuntuisia. Mausta
hyppysellisella suolaa.

Vaihe &4
Annostele nuudelit seka kasvikset lautasille ja

asettele kampasimpukat paalle. Koristele
kevatsipulilla.
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